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Enovif
Enovif P

sin sullfertie

Favorece la multiplicacién celular
provocando un incremento de la
concentracién de las levaduras por mililitro.
Esto se traduce en un desarrollo rdpido
de la fermentacién que, por este motivo,
se realiza de forma mds regular.

El rdpido desarrollo de la microflora
previene la oxidacién de las catequinas
que se encuentran en el mosto y evita la
acumulacién de aldehidos y dcidos
ceténicos durante la fermentacién,
limitando con ello la necesidad de
incorporar SO en fase postfermentativa.

Los vinos fermentados con Enovit, respecto
al test sin integracién nutricional, estdn
menos oxidados, tienen colores mds vivos
y aromas mds francos.

En particular se observa un menor
contenido de alcoholes superiores, que
contienen vinosidad y una mayor
concentracién de alcohol B-feniletilico,
que acentia las notas florales que
recuerdan a la rosa.
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Fermocel
Fermocel

sin sulfato

Es un regulador de la fermentacién de mostos,
que ademds de la actividad nutricional que
estimula el incremento de las levaduras, realiza
una accién de soporte y dispersién de la
biomasa. Fermocel aporta los elementos
minerales y las vitaminas indispensables para
el desarrollo, multiplicacién y actividad
metabélica de las levaduras, produciendo un
incremento de la biomasa activa en mds del
30%. La combinacién de las sales nitrogenadas
con celulosa micronizada de fibra larga,
garantiza un desarrollo regular de la
fermentacién, favoreciendo la absorcién
selectiva que Fermocel efectia a los 4cidos
grasos de cadena media producidos por las
levaduras cuando se encuentran en dificultades
metabdlicas (4cido decanoico y dodecanoico).
El empleo de Fermocel garantiza la obtencién
de vinos con porcentajes de SO2 libre més
elevados, 4cido purivico, dcido orcetoglutdrico
y acefaldehido. Los nutrientes de Fermocel
provocan un significativo aumento de los esteres,
en particular del isoamilacetato y caprionato
de etilo, y una disminucién de alcoholes
superiores que distorsionan el aroma de los
vinos blancos.

Fermoplus:  Fermoplus’

Ecorcell

Coadyuvante formado exclusivamente por
paredes celulares de levadura purisima

obtenidas mediante accién enzimdtica que
favorecen la completa e inmediata cesién
de todos los compuestos nutritivos presentes.

Indicado de forma especial para
fermentaciones de vinos de alta graduacién
alcohélica o en ausencia de un riguroso
control de la temperatura. Adaptado
también para resolver paradas de
fermentacién o fermentaciones ralentizadas.
Los esteroles de las paredes celulares de
la levadura actan como factores de
supervivencia de las levaduras estimulando
la produccién de dcidos grasos de larga
cadena y protegiendo la membrana celular
de la accién deshidratante del etanol.
Los esteroles y los mdnanos cedidos por las
paredes celulares de la levadura que
adsorben los compuestos téxicos que las
levaduras cuando sufren estrés metabdlico,
dan un nuevo impulso al metabolismo de
los azdcares residuales.

Fermoplus
Blanc

Fermoplus Blanc es un biorregulador completo
indicado para favorecer la produccién de
aromas secundarios. Aporta a las levaduras
de nitrégeno rdpidamente asimilable (NFA)
en los mostos blancos desfangados o flotados
facilitando el inicio y el correcto transcurso
de la fermentacién alcohdlica. Los vinos obte-
nidos tienen un color vivo y notas aromdticas
afrutadas y florales, en equilibrio entre la
intensidad de los aromas fermentativos y la
franqueza de los aromas primarios. La
celulosa micronizada que contiene tiene la
finalidad de mantener dispersas las levaduras
durante la fase fermentativa, adsorbiendo
eventuales toxinas presentes en el medio. Las
vitaminas, los microelementos y los
aminodcidos, procedentes de la degradacién
de los preparados de paredes celulares de
levadura, permite acelerar el final de la
fermentacion. Sin su asimilacién las levaduras
tienen un mefabolismo irregular y el complejo
enzimdtico que permite el transporte de las
hexosas al interior de la célula y por ello la
fermentacién se detiene antes de la
eliminacién total de los azicares.

Starter

Fermoplus Starfer es un nutriente de las
levaduras concretamente disefiado para
las fases iniciales de la fermentacién de
los mostos de uva.

Su composicién se ha determinado con el
propésito de favorecer al mismo tiempo la
multiplicacién de las levaduras y su
desarrollo, con el fin de prevenir un excesivo
aumento de células poco resistentes.

Este nutriente no contiene nitrégeno
aminoacidico que, sobre todo al inicio de
la fermentacién de los vinos tintos, seria
consumido preferentemente por las bacterias
l&cticas indigenas, causando un aumento
indeseado de la acidez voldtil.

La peculiar composicién de Fermoplus
Starter garantiza un transcurso de la
fermentacién muy regular, ya que permite
una mejor dispersién de las levaduras en
el mosto y previene la formacién de dcidos
grasos de media cadena, inhibidores del
proceso fermentativo.

Fermoplus-
Rouge

En las vinificaciones en finto se ha alcanzado
un pH elevado (superior a 3,4) que disminuye
la eficacia de la adicién de SO; y aumenta
el riesgo de paradas o desviaciones de las
fermentaciones debidas al desarrollo de
levaduras indigenas y bacterias lacticas.
La misma maceracién de las pastas, favorece
una mayor solubilidad de los residuos de
fitosanitarios adheridos a la pruina,
aumentando el riesgo de problemas.

Por estas razones es importante disponer de
Fermoplus Rouge, un nutriente formado por
una adecuada proporcién de paredes
celulares de levadura, celulosa y taninos,
que adsorben las toxinas exégenas y favorece
al metabolismo de las levaduras.
Fermoplus Rouge, previene desde el origen
las fermentaciones lentas y las consecuentes
desviaciones organolépticas; favorece la
obtencién de vinos con gusto y aroma franco
y limpio y mejora la tonalidad del color
haciéndolo mds estable.

La presencia de taninos y de aminodcidos
cedidos por las paredes celulares de levadura,
ayuda a producir vinos con una mayor
estructura y redondez.

Fermoplus:
Infegrateur

Es un nutriente disefiado para favorecer un
transcurso fermentativo éptimo. Suministra a
la levadura todos los elementos que necesita,
permitiendo obtener vinos con mayor
complejidad e intensidad aromdtica.
Fermoplus Infegrateur, ademds de incrementar
el nivel de nitrégeno rédpidamente asimilable,
integra al mosto vitaminas, esteroles y
microelementos, aumentando la vitalidad de
las células de levadura y permitiendo obtener
una poblacién fuerte y activa que pueda
agotar los azicares también en los mostos
con elevadas graduaciones alcohdlicas. Su
empleo durante el 3-4° dia de fermentacién
permite reducir al minimo la aparicién de
olores a reducido y en los vinos blancos,
previene la formacién de mercaptanos u ofros
compuestos desagradables, que se pueden
desarrollar en la fase de conservacién post-
fermentativa.

En caso de fermentaciones lentas o arranques
tardios, la intervencién de Fermoplus
Integrateur, eventualmente acompafado de
una breve aireacién, restablece las condiciones
ideales para el desarrollo de las levaduras.
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Fermoplus-
Premier Cru

Es un nutriente pensado para coadyuvar la
accién de las levaduras en la fermentacién
de vinos tintos estructurados, ricos en extracto
y taninos. En vinos, que han adquirido una
graduacién alcohdlica elevada, es necesario
suministrar a la levadura gran cantidad de
esteroles que favorecen la resistencia en
condiciones de estrés. Ademds la presencia
de proantocianidinas de la uva tienden a
disminuir el potencial redox del mosto predis-
poniendo el vino a formaciones de olores
andmalos tipicos de una fuerte reduccién
(H2S, mercaptanos, disulfuros). Fermoplus
Premier Cru contiene paredes celulares de
levadura prefratadas enzimdticamente que
aportan elevadas concentraciones de esteroles
y favorecen el agotamiento de los azicares,
previniendo los incrementos de acidez voldtil.
Mediante la accién de los taninos eldgicos
que contiene, atenda la formacién de defectos
olfativos, hace més eficaz la oxigenacién y
favorece la estabilidad del color. Las fibras
de celulosa permiten adsorber las toxinas
exdgenas y los dcidos grasos de media
cadena que obstaculizan el desarrollo
fermentativo.

Fermoplus Integrateur 20 KD es un nutriente
a base de preparados de paredes celulares
de levadura pretratados enzimdticamente,
que aportan manoproteinas con peso
molecular inferior a 20 Kdalton, esteroles,
d4cidos grasos insaturados y vitaminas
facilmente asimilables.

Estos compuestos favorecen el metabolismo
de las S. cerevisiae y por ello permiten obtener
un desarrollo fermentativo mds regular, un
mejor agotamiento de los azicares y una
mayor produccién de enzimas celulares.
Las levaduras nutridas con Fermoplus
Integrateur 20 KD producen vinos con
perfumes mds limpios e infensos y resisten
mejor la accién téxica del alcohol y de los
compuestos nocivos presentes en el mosto.

Este nutriente es ideal para integrar las
carencias nutricionales y en particular en
fermentaciones en las que se producen
notables variaciones de temperatura, que
debilitan excesivamente las levaduras.
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Fermoplus
Blanc Varietal

Es un nutriente especifico para fermentaciones
de mostos obtenidos de variedades aromdticas.
En este tipo de vinos se infenta evidenciar al
maximo la frescura y la intensidad de las notas
florales y afrutadas, realizando fermentaciones
a baja temperatura para dar a la levadura el
tiempo necesario para liberar la mayor cantidad
posible de aromas presentes en el mosto.
Fermoplus Blanc Varietal ha sido desarrollado
para favorecer el metabolismo de las levaduras
también en estas condiciones, que limitan
excesivamente la multiplicacién de la microflora.
Las sales amoniacales se consumen
répidamente y permiten obtener una poblacién
numerosa desde las primeras fases de la
fermentacién.

La correcta relacién de celulosa y polisacdridos,
derivados de las paredes celulares de levadura
pueden mantener homogéneamente disper
la biomasa y adsorber eventuales inhibi
metabdlicos presentes en el medio. El
de tanino eldgico regula el potencia
impidiendo que las condiciones s
en reductoras y contribuye par
mejor gusto, estructura y




DOSIS ACONSEJADAS Y CANTIDAD DE NITROGENO ASIMILABLE

Tipo de Dosis g/hl mg/L de nitrgeno fdcilemte
nutriente o g/quintal asimilable por 10 g/hL
FERMOPLUS®

BLANC 30-70 11
FERMOPLUS®

BLANC VARIETAL 30-70 10
FERMOPLUS®

ROUGE 3040 .
FERMOPLUS® " .

pREmiER cRu | °°7°

FERMOPLUS®

ECORCELL 40 5

ENOVIT® 30 20
FERMOPLUS®

STARTER Ly 10
FERMOPLUS®

INTEGRATEUR 45 14
FERMOCEL® 60 9
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